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Komorač (Foeniculum vulgare Mill.) je aromatična biljka iz 
familije Apiaceae. Postoje dva varijeteta od komercijalnog značaja: 
slatki komorač Foeniculum vulgare Mill. subsp. vulgare var. dulce 
(Mill.) i gorki komorač – Foeniculum vulgare Mill. subsp. vulgare 
var. vulgare. Cilj ovog istraživanja bio je da se ispita kvalitet 
etarskog ulja plodovaova dva varijeteta. Biljke su gajene na 
oglednom polju u Mošorinu tokom dve godine, a iz dobijenih 
plodova etarsko ulje je dobijeno postupkom hidrodestilacije na 
aparaturi po Clevenger-u, a određivanje komponenata atarskog ulja 
putem GC/MS.Slatki komorač (sorta „Fino“, Austrosaat AG, 
Austrija) i gorki komorač (sorta „Vojvođanski“, Dr Josif Pančić, 
Srbija) u etarskom ulju kao najzastupljeniju komponentu je imali 
su trans-anetol. U varijetetu dulce njegov udeo je bio od 77,2 - 
80,0 %, dok je sadržaj metil kavikola bio 2,2-2,7 %, a fenhona 3,9 -
5,1 %. Varijetet vulgare je imao 61,1 - 67,1 % trans-anetola a 
fenhona 22,6-26,6 % u zavisnosti od godine. 
 





Komorač (Foeniculum vulgare Mill.) je aromatična biljka iz familije 
Apiaceae. Postoje dva varijeteta od komercijalnog značaja: gorki komorač – 
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Foeniculum vulgare var. vulgare, i slatki komorač Foeniculum vulgare var. Dulce 
[1]. Ova dva varijeteta komorača se razlikuju po morfologiji i razvojnom ciklusu. 
Gorki komorač je višegodišnja robusnija biljka, dok je slatki komorač 
jednogodišnja vrsta koja formira lažno stablo od zadebljalih lisnih drški. Pored 
toga, razlikuju se i u sadržaju i sastavu etarskog ulja.  
Prema jugoslovenskoj farmakopeji [2] u plodu slatkog komorača treba da 
bude najmanje 2 %, a u plodu gorkog komorača najmanje 4 % etarskog ulja. Po istim 
kriterijumima, plod slatkog komorača treba da sadrži najmanje 80 % trans-anetola, 
najviše 10% metil kavikola, i 7,5 % fenhona, dok u plodu gorkog komorača sadržaj 
trans-anetola treba da je najmanje 60 %, a fenhona 15 %. 
Zreli plodovi i etarsko ulje komorača se koriste u prehrambenoj industriji 
za poboljšanje ukusa hleba i peciva, pri proizvodnji slatkiša, u alkoholnoj industriji 
[3]. Dodaje se hrani kao prirodni konzervans [4], a koristi se i u farmaceutskim i 
kozmetičkim proizvodima [5]. Plodovi ove biljke poznati su hepatoprotektant [6], 
spazmolitik [7], diuretik [8]. Takođe deluju i antiinflamatorno i analgetički [9]. 
Pored toga, plod komorača je i galaktogog [10]. Ova biljka poseduje i 
antimikrobna, antifungalna i antioksidativna svojstva [11-12]. 
Cilj našeg istraživanja bio je da se ispita kvalitet etarskog ulja ove veoma 
značajne biljne vrste. Pored toga, cilj je bio i da se ispita uticaj vremenskih uslova 
godine na kvalitet etarskog ulja. U tu svrhu gajena su oba varijeteta komorača 
tokom dve godine. 
 
MATERIJAL I METODE 
 
Slatki komorač (Foeniculum vulgare var. dulce) sorta „Fino“ proizvođača 
Austrosaat AG (Austrija) i gorki komorač (Foeniculum vulgare var. vulgare) sorta 
„Vojvođanski“ iz Instituta za proučavanje lekovitog bilja „Dr Josif Pančić“ 
(Srbija): gajeni su na oglednom polju u Mošorinu (45°18' N, 20°09' E, nadmorska 
visina 111 m): Vojvodina. Zemljište na lokalitetu Mošorin je na osnovu 
agrohemijskih analiza klasifikovano kao karbonatno, slabo alkalne reakcije, slabo 
humozno sa srednjim sadržajem ukupnog azota, i visokim sadržajem 
lakopristupačnog fosforora i kalijuma. 
Istraživanja su izvedena tokom 2013. i 2014. godine. Setva komorača u 
obe godine istraživanja je obavljena početkom aprila meseca. Vegetacija obe vrste 
je trajala do kraja oktobra, a žetva je izvedena ručno, u fazi pune zrelosti kada su 
plodovi dobili žućkasto smeđu boju. Vremenski uslovi tokom ovog perioda 
prikazani su na grafiku 1. 
Sadržaj etarskog ulja određen je destilacijom pomoću vodene pare, prema 
postupku koji propisuje Ph. Jug V [2], a određivanje komponenata etarskog ulja 
putem GC/MS. Za GC/MS analizu je korišćen gasni hromatograf Agilent 6890 
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prosečno je bilo 7,1 % etarskog ulja, sa koeficijentom varijacije od 19,1 % (Tabela 
1). Ispitivanjem deset sorti slatkog komorača gajenog u Turskoj ustanovljeno je od 
1,7 do 2,7 % etarskog ulja u plodovima [13], dok sesadržaj etarskog ulja u plodovima 
gorkog komorača iz Nemačke kretao od 5,7 do 7,4 % [14]. Prema standardu naše 
farmakopeje, sadržaj etarskog ulja u plodovima slatkog komorača trebao bi da bude 
veći od 2 %, a u plodovima gorkog komorača veći od 4 % [2]. 
U oba etarska ulja najzastupljenija komponenta je bila trans-anetol. Kod var. 
dulce, njegov udeo od 77,2 do 80,0 %, u zavisnosti od godine istraživanja. U proseku 
za obe godine istraživanja kod ovog varijeteta udeo trans-anetola je iznosio 78,6%, a 
koeficijent varijacije je bio 2,5%. Druga komponenta po zastupljenosti je limonen sa 
prosečno 12,1 % (CV=7,6 %): a zatim fenhon u proseku sa 4,5 % (CV=18,9 %). 
Metil kavikol je bio prisutan sa 2,5 % (CV=14,4 %): a α-pinen sa 1,2% (CV=23,6 
%): dok su sve ostale komponente bile zastupljene sa manje od 1%. 
Slatki komorač koji je gajen tokom 2012. godine na istom eksperimentalnom 
polju sadržao je 83,4 % trans-anetola, dok je druga komponenta po zastupljenosti 
bila limonen sa 9,3 %, zatim fenhon sa 4,6 % i metil kavikol sa 1,3 % [15]. 
Ispitivanjem većeg broja varijeteta slatkog komorača u Turskoj ustanovljeno je da su 
najzastupljenije komponente u etarskom ulju trans-anetol sa 79,18-88,17%, zatim 
metil kavikol (4,6-6,3 %): limonen (2,2-7,1 %) i α-fenhon (1,0-7,0 %) [16]. 
U var. vulgare sadržaj trans-anetola se kretao od 61,1 do 67,1% (u proseku 
64,1%, CV=6,6 %). Druga komponenta po zastupljenosti je bio fenhon sa 24,6% u 
proseku i koeficijentom varijacije od 11,5 %. Zatim slede: α-pinen sa 3,6% 
(CV=11,8 %): limonen sa 2,6% (CV=21,8 %): metil kavikol sa 2,1% (CV=6,7%) i 
β-pinen sa 1,1% (CV=47,1 %): dok su ostale komponente zastupljene sa manje od 
1%. U etarskom ulju višegodišnjeg komorača iz Bačkog Petrovca ustanovljeno je 
64,01% trans-anetola i 14,91% fenhona [17], dok je komorač gajen u Nišu imao 
69,0% trans-anetola i 18,8% fenhona [18]. 
Istraživanja drugih autora takođe ukazuju da varijetet dulce ima nižu 
koncentraciju α-pinena (0,4-0,8 %) i veću koncentraciju limonena (4,2-5,4 %): dok 
je fenhon zastupljen sa manje od 1 %. Za razliku od njega, var. vulgare se 
karakteriše relativno visokom koncentracijom fenhona (12,0-22,0 %) i α-pinena 
(1.8-4.7 %) i niskom koncentracijom limonena (1.5-2.5 %) [19]. 
Kao što se može videti iz prikazanih rezultata, u oba komorača sadržaj trans-
anetola u uzorcima iz 2013. godine je bio manji u poređenju sa 2014. Prosečno, 
69,2% trans-anetola je zabeleženo u 2013. godini (77,2 % u slatkom i 61,1 % u 
gorkom): dok je u 2014. godini prosek bio 73,6 % (80,0 % u slatkom i 67,1 % u 
gorkom). U slučaju fenhona zabeležen obrnut slučaj. U 2013. godini, ustanovljeno je 
15,9 % fenhona (5,1 % u slatkom, odnosno 26,6 % u gorkom) a u 2014. godini 13,3 
% (3,9 % u slatkom, odnosno 22,6 % u gorkom). Razlike u udelu ove dve 
komponente u etarskom ulju mogle bi biti uzrokovane vremenskim uslovima, 










Posmatrano za vegetacioni period, u toku 2013. godine palo je 438 mm 
vodenog taloga, a u 2014. godini 601 mm. U toku vegetativnog perioda u obe 
ispitivane godine, prosečna količina padavina bila je podjednaka. Međutim, sa 
početkom cvetanja, tj. generativnog perioda (jul mesec): javljaju se značajne 
razlike, koje se nastavljaju i u periodu nalivanja zrna kada je asimilacija najveća 
(avgust mesec). U ovom periodu 2014. godine bila je veća količina padavina u 
poređenju sa prethodnom godinom, a isto tako, kod obe vrste komorača zabeležena 
je veća količina trans-anetola u etarskom ulju (73,6 %). Period sazrevanja je bio 
tokom septembra, a u drugoj godini istraživanja u tom mesecu je zabeležena manja 
količina padavina i veće temperature, što je takođe imalo pozitivan efekat na 




Slatki i gorki komorač gajeni u Srbiji u etarskom ulju kao najzastupljeniju 
komponentu imali su trans-anetol. U varijetetu dulce njegov udeo je bio od 77,2-
80,0 %, dok je sadržaj fenhona bio 3,9-5,1 %, a metil kavikola 2,2-2,7 %. Varijetet 
vulgare je imao 61,1-67,1 % trans-anetola a fenhona 22,6-26,6 % u zavisnosti od 
godine. Količina padavina i srednje dnevne temperature posebno tokom 
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Fennel (Foeniculum vulgare Mill.) is aromatic plant from Apiaceae family. 
There are two types that have commercial importance, sweet fennel Foeniculum 
vulgare var. dulce, and bitter fennel – Foeniculum vulgare var. vulgare. The aim of 
this study was to examine the quality of essential oil of the fruits of these two 
varieties. Plants were grown in the experimental field in Mošorin for two years and 
from the produced fruits, essential oil was obtained by hydrodistillation method 
according to Clevenger apparatus, while the essential oil components were 
determined through GC/MS.Sweet fennel (variety “Fino”, Austrosaat AG, Austria) 
and bitter fennel (variety “Vojvođanski”, Dr Josif Pančić, Serbia) grown in Serbia, 
as most abundant compound of the essential oil had trans-anethole. In the var. 
dulceits part was from 77.2-80.0%, while the content of methyl-chavicol was 2.2-
2.7 %, and fenchone 3.9-5.1%. The var. vulgarehad 61.1-67.1 % trans-anethole 
and fenchone 22.6-26.6 % depended on the year. 
 
Key words: Foeniculum vulgare, var. dulce, var. vulgare, hidrodistilation, GC/MS. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
